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บทคดัย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ ชนิดของกลุ่มสารระเหย ฤทธ์ิในการตา้นอนุมูล

อิสระและปริมาณโลหะหนักในไวน์ลูกไหนท่ีหมักโดยใช้ยีสต์สายพนัธ์ุ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5918 

หลงัจากเสร็จส้ินกระบวนการหมกัเป็นเวลา 16 วนั พบวา่ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด ลดลงจาก 23.00 ± 0.00 
oBrix เหลือเพียง 8.67 ± 0.89 oBrix และมีปริมาณแอลกอฮอลเ์ท่ากบั 13.43±0.12% การวิเคราะห์สารระเหยในไวน์ลูก

ไหนโดยใชเ้คร่ือง Gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) พบวา่มีกลุ่มของสารระเหยจ านวน 7 กลุ่ม ไดแ้ก่ 

3 -methyl-1 -butanol, Butyrolactone, Phenylethyl alcohol, Octanoic acid, 2 -phenylethyl ester, Decanoic acid และ 

Benzene ethanol  การทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ พบวา่ ไวน์ลูกไหนมีค่า IC50 เท่ากบั 0.65±0.04% และ 2.28±0.15% 

เ ม่ื อ ท ด ส อ บ ด้ ว ย วิ ธี  2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl scavenging capacity (DPPH) แ ล ะ  2,2’-azino-bis[3-



งานประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจ าปี ๒๕๖๒  
https://rsucon.rsu.ac.th/proceedings ๒๖ เมษายน ๒๕๖๒ 

602 

ethylbenzthiazoline6-sulfonic acid] ตามล าดบั ในขณะท่ีเม่ือทดสอบดว้ยวิธี Reducing power พบว่ามีค่า EC50 เท่ากบั 

2.84±0.04% สารประกอบฟีนอลิกในไวน์ลูกไหนมีปริมาณ 1004.70±3.42 mgGAE/100 ml การวิเคราะห์หาปริมาณเม

ทานอลดว้ยเคร่ือง Gas chromatography equipped with a flame ionization detector (GC-FID) พบวา่มีปริมาณเมทานอล

ในไวน์ลูกไหนเท่ากบั 0.007±0.00017% (v/v) การวิเคราะห์โลหะหนักในผลิตภณัฑ์ไวน์ลูกไหนดว้ยเคร่ือง Atomic 

absorption spectroscopy (AAS) พบทองแดง ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู ในปริมาณ <1.0 x 10-3, 7.9 x 10-6, <1.0 x 

10-5 และ 5.3 x 10-7 mg/ml ตามล าดบั ซ่ึงเป็นไปตามขอ้ก าหนดของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม (สมอ.) 

 

ค ำส ำคญั: ไวน์ลูกไหน, สารต้านอนุมูลอิสระ, กลุ่มสารระเหย  
 
Abstract 

The purpose of this research was to study the physical properties, volatile compounds, antioxidant activity, 
and metal concentrations of plum (Prunus domestica L.) fruit wine using Saccharomyces cerevisiae TISTR 5918 in 
fermentation process. After sixteen days of fermentation, the total soluble solid (TSS) gradually dropped from 23.00 
± 0.00°Brix to 9.17 ± 0.58°Brix and the alcohol concentration was approximately 13.43±0.12% w/v. Gas 
chromatography-mass spectrometry (GC-MS) analysis detected seven volatile compounds including 3-methyl-1-
butanol, butyrolactone, phenylethyl alcohol, octanoic acid, 2-phenylethyl ester, decanoic acid and benzene ethanol in 
the product. According to the determination of antioxidant activity by 2,2-diphenyl-1- picrylhydrazyl scavenging 
capacity (DPPH) assay and 2,2’-azino-bis[3-ethylbenzthiazoline6-sulfonic acid] (ABTS+), the IC50 values were 0.65 
± 0.04% and 2.28 ± 0.15%, respectively. The antioxidant activity assay by reducing power method showed that the 
EC50 was 2.84 ± 0.04%. Additionally, the total phenolic content was determined as 746.64±3.10 mgGAE/100 ml 
sample. The methanol content was detected at only 0.007% (v/v) in plum wine using gas chromatography equipped 
with a flame ionization detector (GC-FID). The atomic absorption spectroscopy (AAS) analysis showed that heavy 
metals consisting of Pb, As, Cu and Cd were detected at <1.0 x 10-3, 7.9 x 10-6, <1.0 x 10-5 and 5.3 x 10-7 mg/ml, 
respectively, which were in compliance with Thai Industrial Standards Institute (TISI) limits. 
 
Keywords: plum wine, antioxidant, volatile compounds 

 
1. บทน า 

ลูกไหน จัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็กถึงกลางอยู่ในสกุล Prunus ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Prunus domestica L. 
(Mehta, Sanchi et al., 2014) ผลแก่มีลกัษณะนวลสีขาว เม่ือสุกเปลือกจะมีสีม่วงอมด า เน้ือสีเหลือง มีรสชาติหวานหรือ
หวานอมเปร้ียว ลูกไหนเป็นแหล่งของสารประกอบส าคัญหลายชนิด เช่น ไฟเบอร์ เอนไซม์ แร่ธาตุ วิตามิน 
โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม แมกนีเซียม (Ertekin et al., 2006) และสารตา้นอนุมูลอิสระ (Kristl et al., 2011)  
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ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหลายชนิด (Stacewicz-Sapuntzakis et al., 2001) อาทิ ช่วยในเร่ือง
การไหลเวยีนโลหิต โรคหดั โรคทางเดินอาหาร (Li, 2008) ป้องกนัโรคมะเร็ง เบาหวาน และความอว้น เป็นตน้ (Kristl 
et al., 2011)  

ไวน์ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีให้ประโยชน์ต่อร่างกายหากด่ืมในปริมาณท่ีเหมาะสมจะช่วยกระตุน้ให้เจริญอาหารท า
ใหส้ามารถบริโภคอาหารไดดี้ข้ึน ช่วยเสริมกล่ินรสของอาหาร อีกทั้งยงัท าหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วยในการ
ป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง และช่วยท าให้หลอดเลือดหัวใจไม่ตีบตนั (Kristl et al., 2011) และไวน์ยงัเป็นผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมท่ีทัว่โลกนิยมบริโภค ท าให้ไวน์เป็นอีกหน่ึงธุรกิจท่ีมีอตัราการเติบโตสูงข้ึนทุกปี ซ่ึงนอกจากไวน์ท่ีผลิตจาก
องุ่นแลว้ไวน์ท่ีผลิตจากผลไมช้นิดอ่ืนก็ไดรั้บความนิยมเช่นกนั ในประเทศไทยมีการหมกัไวน์โดยใชผ้ลไมใ้นทอ้งถ่ิน
ชนิดต่าง ๆ อาทิ มะเก๋ียง (Chomsri et al., 2012) หมากเม่า (Nuengchamnong and Ingkaninan, 2010) ลูกหม่อน 
(Butkhup et al., 2011) และมะม่วงหาวมะนาวโห่ (Rumjuankiat et al., 2018) เป็นตน้ โดยกระบวนการหมกัมีลกัษณะท่ี
คลา้ยคลึงกนั คือใชย้ีสตเ์ปล่ียนน ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล ์และลกัษณะส าคญัของไวน์ท่ีท าให้ไดรั้บความนิยมทัว่โลก
คือ การท่ีไวน์มีกล่ินรสท่ีเป็นเอกลักษณ์โดยมีกลุ่มสารระเหยท่ีให้กล่ินแตกต่างกันออกไป เช่น Ethyl acetate,  
Acetaldehyde และ Isobutanol (Parish and Carroll 1987) นอกจากน้ีสารตา้นอนุมูลอิสระในไวน์ยงัเป็นอีกจุดเด่นหน่ึง
ท่ีท าใหไ้วน์ไดรั้บความนิยม (Kristl et al., 2011) ปัจจุบนัลูกไหนเขา้สู่ตลาดเป็นจ านวนมากจนลน้ตลาด ขายไดร้าคาต ่า 
และไม่มีตลาดหรือโรงงานรองรับ ดงันั้นการน าลูกไหนมาแปรรูปเป็นไวน์อาจเป็นทางเลือกหน่ึงท่ีสร้างมูลค่าเพ่ิมหรือ
สร้างรายไดใ้ห้แก่เกษตรกร โดยก่อนหนา้น้ีคณะผูว้ิจยัไดท้ดลองใชลู้กไหนเป็นวตัถุดิบตั้งตน้ในการหมกัไวน์ พบวา่
สามารถหมักไวน์ได้ภายในเวลา 16 วนั โดยใช้เช้ือ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5918 การทดลองคร้ังน้ีจึง
ตอ้งการศึกษาคุณสมบติัของไวน์ลูกไหนท่ีหมกัได ้สารระเหยท่ีเป็นองค์ประกอบ รวมถึงฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ 
นอกจากน้ีเพ่ือศึกษาความเป็นไปไดใ้นการน าผลิตภณัฑไ์วน์ออกสู่ตลาด ทางคณะผูว้ิจยัจึงไดว้ิเคราะห์การปนเป้ือนเม
ทานอลและโลหะหนักในผลิตภณัฑ์เพ่ือให้เป็นไปตามขอ้ก าหนดของส านักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม 
(สมอ.)  

 
2. วตัถุประสงค์ 

1. เพ่ือศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพและกลุ่มสารระเหยชนิดต่าง ๆ ในไวนล์ูกไหน 
2. เพื่อศึกษาฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในไวน์ลูกไหน 
3. เพื่อวเิคราะห์ปริมาณเมทานอลและโลหะหนกัในไวน์ลูกไหน 
4.เพ่ือยกระดบัมูลค่าของลูกไหนใหสู้งข้ึน 
 

3. อุปกรณ์และวธีิการ / วธีิด าเนินการวจิยั 
3.1. การเตรียมกลา้เช้ือส าหรับหมกัไวน์ 
เล้ียงยีสต์สายพนัธ์ุ Saccharomyces cerevisiae TISTR 5918 ในอาหาร YMB (Himedia, India)ปริมาตร 100 

ml หลงัจากนั้นน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 30ºC เป็นเวลา 12-24 ชัว่โมง ให้ไดจ้ านวนเซลลย์ีสตป์ระมาณ 108 CFU/ml จึงถ่าย
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เช้ือลงในขวดแกว้ซ่ึงบรรจุน ้ าลูกไหนท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ ปริมาตร 1 L หลงัจากนั้นจึงน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 30ºC เป็น
เวลา 12-24 ชัว่โมง เพ่ือน าไปใชใ้นขั้นตอนต่อไป 

3.2. การผลิตไวน์ลูกไหน 
คดัเลือกผลลูกไหนท่ีซ้ือมาจากตลาดส่ีมุมเมือง จ.ปทุมธานี โดยเลือกลูกท่ีมีลกัษณะดี ไม่มีรอยเน่า แลว้ท า

ความสะอาดดว้ยน ้ าเปล่า จากนั้นน ามาป่ันให้ละเอียดโดยเติมน ้ ากลัน่ในอตัราส่วน 1:1 (w/v) วดัค่าความหวานเร่ิมตน้ 
(oBrix) โดยใช ้Hand-held digital refractometer; (ATAGO, Japan) แลว้ท าการปรับค่าความหวานดว้ยน ้ าตาลทรายให้
ไดเ้ท่ากบั 24oBrix ตม้ท่ีอุณหภูมิ 70ºC เป็นเวลา 15 นาที ท้ิงไวใ้ห้เยน็ จากนั้นเติมกลา้เช้ือ S. cerevisiae TISTR 5918 
ปริมาตร 10% (v/v) หมกัท่ีอุณหภูมิหอ้งจนกวา่ปริมาณแอลกอฮอลจ์ะคงท่ี 

3.3. การวเิคราะห์ทางกายภาพ 
เก็บตวัอยา่งทุก ๆ 2 วนั เพื่อน ามาวเิคราะห์ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Total soluble solid หรือ TSS; 

oBrix) โดยการใช้เคร่ือง Hand refractometer วดัค่า pH ด้วย pH meter (Suntex, Taiwan) และวดัปริมาณแอลกอฮอล์ 
ดว้ยเคร่ือง Ebulliometer (Laboratoires Dujardin-Salleron, France) ซ่ึงดดัแปลงวิธีมาจาก Sevda and Lambert, (2011) 
ท าการวดัค่า 3 ซ ้ า แลว้น ามาเฉล่ียบนัทึกผลการทดลอง 

3.4. การวเิคราะห์กลุ่มของสารระเหย  
การวิเคราะห์หากลุ่มของสารระเหยด้วย Gas chromatography-mass spectrometry หรือ GC-MS (Agilent 

Technologies, USA) ควบคู่กบั Mass selective detector inert XL high performance turbo pump (Agilent Technologies 
model 7890A) โดยใชค้อลมัน์ Mega-5MS (30 m×0.25 mm, 0.25 µm film thickness) แลว้ตรวจดว้ยเคร่ืองตรวจวดัมวล 
(กระแสไฟ 70 eV ) อุณหภูมิ 40ºC นาน 2 นาที ฉีดตวัอยา่งปริมาตร 1 μl วิเคราะห์โดยศูนยเ์คร่ืองมือวิจยัวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัรังสิต ประเทศไทย 

3.5. การวเิคราะห์ปริมาณเมทานอลและโลหะหนกั 
การวเิคราะห์เชิงปริมาณของเมทานอลโดยใช ้Gas chromatograph equipped with a flame ionization detector 

หรือ GC-FID (Agilent Technologies, USA) เคร่ืองตรวจวดัและอุณหภูมิหัวฉีดเท่ากบั 250 และ 150ºC ตามล าดบั ท า
การฉีดตวัอยา่งปริมาตร 500 μl ส่วนการวเิคราะห์หาค่าโลหะหนกัไดแ้ก่ ตะกัว่ สารหนู ทองแดง และแคดเมียม โดยใช้
เคร่ืองมือ Atomic absorption spectroscopy หรือ AAS (Thermo Scientific™ iCE™ 3500, USA) 

วเิคราะห์โดยศูนยเ์คร่ืองมือวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัรังสิต ประเทศไทย  
3.6. การวเิคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) 
วิเคราะห์ตามวิธี Folin-Ciocalteu (VER, France) ของ Siddiqui et al. (2017) โดยใช้ตัวอย่างไวน์ลูกไหน

ปริมาตร 1 ml ผสมกบัน ้ ากลัน่ปริมาตร 4.5 ml เติมสารละลาย Folin-ciocalteu ความเขม้ขน้ 2 N ปริมาตร 0.5 ml ผสม
ให้เขา้กนั จากนั้นเติม Sodium carbonate (Sigma-Aldrich, Germany) ความเขม้ขน้ 7.5% ปริมาตร 4 ml ผสมแลว้น าไป
บ่มท่ีอุณหภูมิห้องในท่ีมืดนาน 60 นาที จากนั้ นน ามาป่ันเหวี่ยงโดยใช้เคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Beckman Coulter Model 
Avanti JE, USA) ท่ีความเร็วรอบ 6,000 rpm อุณหภูมิ 25ºC นาน 5 นาที แล้ววดัค่าการดูดกลืนแสงโดยใช้เคร่ือง 
Spectrophotometer (Shimadzu model UV-1601, Japan) ท่ีความยาวคล่ืน 734 nm. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
แสดงเป็น Gallic acid equivalent per 100 ml of sample (mgGAE/100 ml) 
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3.7. วธีิการวเิคราะห์ฤทธ์ิการตา้นอนุมูลอิสระ 
3.7.1. การวิเคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธีการดกัจบัอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH Radical- scavenging 

activity)  
ดัดแปลงวิธีจาก  Marković et al. (2015) โดยน าตัวอย่างไวน์ลูกไหนปริมาตร 2 ml เติมสารละลาย  2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl (Sigma-Aldrich, Germany)  ความเขม้ขน้ 0.1 mM ปริมาตร 2 ml ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมนั้น
ใชเ้อทานอลปริมาตร 2 ml ผสมให้เขา้กนั จากนั้นน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งในท่ีมืด เป็นเวลา 30 นาที วดัค่าดูดกลืนแสง
ท่ีความยาวคล่ืน 515 nm. โดยใชก้รดแอสคอร์บิก (Sigma-Aldrich, Germany) เป็นสารมาตรฐานในการเปรียบเทียบ 
ค านวณร้อยละของการตา้นอนุมูลอิสระโดยใชสู้ตร % Inhibition of DPPH = [1-(As – Ab) / Ac] x 100 เม่ือก าหนดให ้As 
คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตวัอยา่งท่ีท าปฏิกิริยากบัสารละลาย DPPH; AB คือ ค่าการดูดกลืนแสงของเอทานอลท่ี
ท าปฏิกิริยากบัสารตวัอยา่ง และ Ac คือ ค่าการดูดกลืนแสงของเอทานอลท่ีท าปฏิกิริยากบัสารละลาย DPPH 

3.7.2. การวเิคราะห์ฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิฟอกสีอนุมูลอิสระเอบีทีเอส (ABTS Radical-scavenging) 
ดดัแปลงจากวิธีของ Hosu et al., (2011)  โดยการเตรียมสารละลาย  (2,2’-azino-bis[3-ethylbenzthiazoline6-

sulfonic acid]) (Sigma-Aldrich, Germany) ท่ี มีการผสมสารละลาย  ABTS+ ความเข้มข้น 7 mM กับสารละลาย 
Potassium persulfate ความเขม้ขน้ 2.45 mM (Unilab, New Zealand)  ท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องในท่ีมืด เป็นเวลา 12-16 
ชัว่โมง แลว้เจือจางกบัเอทานอล 95% ท่ีอตัราส่วน 1:80 จากนั้นจึงเจือจางกบัตวัอยา่งไวน์ลูกไหนในแต่ละความเขม้ขน้ 
โดยใชป้ริมาตร 0.3 ml ลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย ABTS+ ปริมาตร 3 ml ผสมใหเ้ขา้กนั บ่มท่ีอุณหภูมิหอ้งนาน 
6 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 734 nm. น าค่าท่ีไดค้  านวณร้อยละของการตา้นอนุมูลอิสระ ABTS+ ตามสูตรการ
ทดสอบ DPPH ใชก้รดแอสคอร์บิกเป็นสารมาตรฐาน  

3.7.3. การทดสอบความสามารถในการรีดิวซ์สาร (Reducing power) 
ดัดแปลงวิธีจาก Ganesan et al. (2008) น าตัวอย่างไวน์ลูกไหนเจือจางด้วยน ้ ากลั่นให้ได้ความเข้มข้นท่ี

เหมาะสม ดูดมาปริมาตร 1 ml เติมสารละลาย Phosphate buffer ท่ี pH 6.6 ความเขม้ขน้ 200 mM ปริมาตร 2.5 ml ผสม
ใหเ้ขา้กนั เติม Potassium ferricyanide (Sigma-Aldrich, Germany) ความเขม้ขน้ 1% ปริมาตร 2.5 μl บ่มท่ีอุณหภูมิ 50ºC 
นาน 20 นาที แลว้เติม Trichloroacetic acid (Merck, Germany) ความเขม้ขน้ 10% ปริมาตร 2.5 ml ป่ันเหวีย่งท่ีความเร็ว
รอบ 3,000 rpm อุณหภูมิ 25ºC เป็นเวลา 10 นาที ดูดสารละลายส่วนใสปริมาตร 2.5 ml เจือจางดว้ยน ้ ากลัน่ปริมาตร 2.5 
ml แล้วเติม Ferric chloride ความเข้มข้น 0.1% ปริมาตร 0.5 ml ผสมให้เข้ากัน วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี 700 nm. 
ค  านวณหาค่า EC50 โดยใชก้รดแอสคอร์บิกเป็นสารมาตรฐาน  

3.8. การวเิคราะห์ขอ้มูล 
งานวิจัยมีการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม (CRD) โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ  One-way 

ANOVA และวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรม SPSS version 11.0 (SPSS lnc., Chicago, lll, USA) 
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4. ผลการวจิยั 
4.1 ผลการวเิคราะห์ทางกายภาพของไวน์ลูกไหน 
หลงัจากหมกัลูกไหนดว้ยเช้ือ S. cerevisiae TISTR 5918 เป็นเวลา 16 วนั พบปริมาณแอลกอฮอลเ์ท่ากบั 

13.43±0.12% ปริมาณ TSS 8.67±0.89 oBrix ค่า pH อยูใ่นช่วงระหวา่ง 2.70-2.93 จากการทดลองน้ีจะเห็นไดว้า่ ปริมาณ
แอลกอฮอล ์ ปริมาณ TSS และค่า pH ของวนัท่ี 16 ซ่ึงเป็นวนัส้ินสุดการหมกัมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 
(p<0.05) เม่ือเทียบกบัของวนัท่ี 0 (ตารางท่ี 1) 
ตารางที่ 1 ผลของการหมกัแอลกอฮอลใ์นการผลิตไวน์ลูกไหน   

a-i คือ ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
± คือ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของตวัอยา่ง 3 ซ ้า การทดลอง 
 

หลงัจากเสร็จส้ินกระบวนการหมกัแอลกอฮอล ์ปริมาณเมทานอลมีค่าเท่ากบั 0.007±0.00017% (v/v) และเม่ือ
วิเคราะห์กลุ่มสารระเหยจากไวน์ลูกไหน พบว่ามีกลุ่มสารระเหยจากไวน์ลูกไหนจ านวน 7 กลุ่ม คือ 3-methyl-1-
butanol, butyrolactone, phenylethyl alcohol, octanoic acid, 2-phenylethyl ester, decanoic acid และ  benzeneethanol 
แสดงดงัรูปท่ี 1  

 

ระยะเวลาในการหมัก (วนั) ปริมาณแอลกอฮอล์ (%) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (oBrix) ค่า pH 
0 0.00±0.00a 23.00±0.00a 2.88±0.01a 
2 4.47±0.15b 18.00±0.00b 2.78±0.16b 
4 7.43±0.06c 15.00±0.00c 2.70±0.00b 
6 9.40±0.17d 13.27±0.23d 2.80±0.01c 
8 11.63±0.12e 11.00±0.00e 2.85±0.02d 

10 12.43±0.12f 9.90±0.00f 2.81±0.01e 
12 13.03±0.23g 9.00±0.00g 2.81±0.01ce 
14 13.43±0.12h 8.50±0.50h 2.92±0.01f 
16 13.43±0.12h   8.67±0.29gh 2.93±0.01f 
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รูปท่ี 1 ผลการวิเคราะห์กลุ่มของสารระเหยดว้ยเคร่ือง Gas chromatography-mass spectrometry 

 

เม่ือวเิคราะห์ปริมาณการปนเป้ือนของโลหะหนกั ทองแดง ตะกัว่ แคดเมียม และสารหนู พบวา่โลหะหนกัทั้ง  
4  ชนิด มีปริมาณ <1.0 x 10-3, 7.9 x 10-6, <1.0 x 10-5 และ 5.3 x 10-7 mg/ml ตามล าดบั จากผลการวเิคราะห์ จะเห็นไดว้า่
ไวน์ลกูไหนมีปริมาณโลหะหนกัไม่เกินมาตรฐานของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม (สมอ.) ท่ีระบุวา่ตอ้ง
มีปริมาณทองแดงนอ้ยกวา่ < 5x103 ตะกัว่ < 2x102 และสารหนู < 1x102 mg/ml อยา่งไรก็ตามส าหรับสารแคดเมียมมิได้
มีการระบุปริมาณไวใ้น สมอ. 

4.2 ผลการวเิคราะห์หาค่าสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในไวน์ลูกไหน พบว่ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก รวม 

เท่ากบั 1004.70 ± 3.42 mgGAE/100 ml การวเิคราะห์หาปริมาณการตา้นอนุมูลอิสระของไวน์ลูกไหน ดว้ยวธีิการดกัจบั
อนุมูลอิสระ DPPH การฟอกสีอนุมูลอิสระ ABTS+ และการรีดิวซ์สาร (Reducing power)  พบว่าในไวน์ลูกไหนมี
ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระเท่ากบั 0.65 ± 0.04%, 2.28 ± 0.15% และ 2.84 ± 0.04%  ตามล าดบั (ตารางท่ี 2)  อยา่งไรก็
ตามเม่ือน าผลการทดสอบฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระในไวน์ลูกไหนเปรียบเทียบกบัสารมาตรฐานแอสคอร์บิก  พบวา่ไวน์
ลูกไหนมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีต ่ากวา่   
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ตารางที่ 2 แสดงค่าการตา้นอนุมูลอิสระของไวน์ลูกไหน 

ตัวอย่าง 
วธิีการวเิคราะห์ 

DPPH IC50 (%) ABTS+ IC50 (%) Reducing power EC50 (%) 

ไวน์ลูกไหน 0.65 ± 0.04 2.28 ± 0.15 2.84 ± 0.04 
สารมาตรฐาน    
L-ascorbic acid 0.0032 ± 0.03 0.002 ± 0.11 0.005 ± 0.05 

IC50 คือ ความเขม้ขน้ของสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถตา้นอนุมูลอิสระได ้50% 
EC50 คือ ความเขม้ขน้ท่ีมีความสามารถในการลดการเกิดอนุมูลอิสระได ้50% 
±  คือ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของตวัอยา่ง 3 ซ ้า การทดลอง 

 
5. การอภิปรายผล 

โดยทัว่ไปกระบวนการผลิตไวน์จากผลไมจ้ะมีลกัษณะคลา้ยกบัการผลิตไวน์จากองุ่น (Kosseva et al., 2017) 
โดยปัจจยัท่ีมีผลต่อกระบวนการหมกัไวน์ คือ ความเขม้ขน้ของน ้ าตาล อุณหภูมิ และค่า pH ของน ้ าผลไม ้(Dias et al., 
2007) ดงันั้นค่า TSS จึงมีผลโดยตรงต่อปริมาณความเขม้ขน้สุดทา้ยของแอลกอฮอลห์ลงักระบวนการหมกั (Conde et 
al., 2006) อย่างไรก็ตามหากมีความเขม้ขน้ของน ้ าตาลสูงเกินไป อาจไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของยีสต ์ซ่ึงส่งผลต่อ
กระบวนการผลิตแอลกอฮอล์ได้ (Medina et al., 2012) หรือหากในกระบวนการหมักมีแอลกอฮอล์เพ่ิมมากข้ึน 
แอลกอฮอลก็์จะไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของยสีตไ์ดเ้ช่นกนั (Stanley et al., 2010)   

กลุ่มของสารระเหยท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากไวน์ลูกไหนจ านวน 7 กลุ่ม ไดแ้ก่ 3-methyl-1-butanol, Butyrolactone, 
Phenylethyl alcohol, Octanoic acid, 2-phenylethyl ester, Decanoic acid และ Benzeneethanol  สามารถพบไดท้ัว่ไปใน
ไวน์ผลไม ้(Oliveira et al., 2011; Pantelić et al., 2014; Xu et al., 2017; Wondra and Berovic, 2001) จากการทดลอง
พบว่า Phenylethyl alcohol เป็นสารประกอบของแอลกอฮอล์ท่ีพบในไวน์ลูกไหนซ่ึงให้กล่ินคลา้ยกับดอกกุหลาบ 
(Wondra and Berovic, 2001) การวิเคราะห์หาค่าการตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ ABTS+ จะแสดงผลเป็นค่า 
IC50 ซ่ึงหมายถึง ความเขม้ขน้ของสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสามารถตา้นอนุมูลอิสระได ้50% หากค่าท่ีไดต้  ่าแสดงวา่มีฤทธ์ิ
ในการตา้นอนุมูลอิสระท่ีดี ส่วนการวิเคราะห์ดว้ยวิธี Reducing power จะแสดงผลเป็นค่า EC50 โดยหมายถึง ความ
เขม้ขน้ท่ีมีความสามารถในการลดการเกิดอนุมูลอิสระได ้50% หากค่าท่ีไดต้  ่าต  ่าแสดงวา่มีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระ
ท่ีดี เช่นเดียวกบัวิธี DPPH และ ABTS+ (Govindan and Muthukrishnan, 2013) ส่วนโพลีฟีนอลและสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพอ่ืนๆ สามารถถูกสกดัออกมาด้วยแอลกอฮอล์ท่ีเกิดข้ึนในระหว่างกระบวนการผลิตไวน์ (Jagtap and Bapat, 
2015)  อยา่งไรก็ตามความเขม้ขน้และองคป์ระกอบต่างๆ นั้นข้ึนอยูก่บัแหล่งของผลไมแ้ละวิธีการผลิตไวน์ดว้ย (Pinto 
et al., 2005)  

อย่างไรก็ตาม ในการผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์อาจสามารถพบโลหะหนักได้ เน่ืองจากการตกคา้งของ
ผลิตภณัฑ์เคมีทางการเกษตรรวมถึงยาฆ่าแมลงท่ีใช้ในการเพาะปลูกพืช หรืออาจปนเป้ือนได้จากภาชนะท่ีใชใ้น
กระบวนการหมกั และการบรรจุ (Klarić et al., 2011) ในไวน์ลูกไหนท่ีหมกัไดต้ามการทดลองน้ี พบวา่มีปริมาณโลหะ
หนักต ่ากว่าท่ีกฎหมายก าหนด นอกจากน้ีปริมาณเมทานอลท่ีวิเคราะห์พบในไวน์ลูกไหนจดัว่าไม่ เป็นอนัตรายต่อ
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มนุษย ์ตามท่ี Reddy et al. (2008) ไดร้ายงานไวว้า่ ปริมาณเมทานอลท่ีไม่มีผลอนัตรายต่อสุขภาพมนุษยค์วรมีปริมาณ
ไม่เกิน 100 mg/L  
 
6. บทสรุป 

จากการทดลองหมักแอลกอฮอล์จากลูกไหนด้วยยีสต์สายพันธ์ุ  S.cerevisiae TISTR 5918 เม่ือส้ินสุด
กระบวนการหมกั พบวา่ในไวน์ลูกไหนมีปริมาณแอลกอฮอล์ประมาณ 13.4% และสารระเหย 7 กลุ่มซ่ึงอาจเก่ียวขอ้ง
กบัการให้กล่ินรสในผลิตภณัฑไ์วน์ และเม่ือทดสอบคุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระ จะเห็นไดว้า่มีฤทธ์ิในการตา้น
อนุมูลอิสระท่ีสูงซ่ึงเป็นอีกหน่ึงทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการประโยชน์จากการด่ืมไวน์ และเป็นการช่วยยกระดบั
ราคาของลูกไหนใหสู้งข้ึนเพ่ือใหเ้กษตรกรมีรายไดม้ากข้ึน นอกจากน้ียงัมีปริมาณโลหะหนกัท่ีนอ้ยมาก ซ่ึงผ่านเกณฑ์
การทดสอบปริมาณโลหะหนกัตรงตามมาตรฐานของส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม (สมอ.) ท่ีระบุไว ้
 
7. กติตกิรรมประกาศ 

งานวจิยัน้ีไดรั้บการสนบัสนุนโดยคณะเทคโนโลยชีีวภาพ มหาวทิยาลยัรังสิต และขอขอบคุณหอ้งปฏิบติัการ
จุลินทรีย์เน้ือสัตว์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  และ
หอ้งปฏิบติัการเทคโนโลยชีีวภาพทางอาหาร ศูนยพ์นัธุวศิวกรรมและเทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ ส าหรับการช่วยเหลือ
ในดา้นเคร่ืองมือและการใหค้  าปรึกษาในการทดลองคร้ังน้ี 
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